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 Kebutuhan gandum di Indonesia sangat tinggi, pada tahun 2009 Indonesia 
mengimpor gandum 6.408  ton pada bulan Januari dan terus mengalami peningkatan 
hingga bulan Desember mencapai 8.572 ton. Karena harga gandum yang terus naik maka 
hal tersebut memberatkan negara. Oleh karena itu perlu adanya pemanfaatan sumber daya 
lokal salah satunya ubi kayu guna mensubtitusi gandum. Selama ini tepung ubi kayu 
masih memiliki tingkat subtitusi yang rendah sehingga dikembangkan produk hasil 
turunan tepung ubi kayu yang dinamakan MOCAF.  
 MOCAF (Modified Cassava Flour) adalah produk tepung dari ubi kayu yang 
diproses dengan menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi, 
sehingga hasilnya berbeda dengan tepung gaplek maupun tepung ubi kayu. Mikroba yang 
tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat menghancurkan 
dinding sel singkong, sehingga terjadi liberasi granula pati. Mikroba tersebut juga 
menghasilkan enzim-enzim yang menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya 
mengubahnya menjadi asam-asam organik, terutama asam laktat. Hal ini akan 
menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan. MOCAF memiliki 
keunggulan dibandingkan dengan tepung ubi kayu biasa yaitu, warna tepung lebih putih, 
viskositas lebih tinggi, daya rehidrasi lebih baik, dan cita rasa ubi kayu dapat tertutupi, 
sehingga MOCAF  memiliki aplikasi yang lebih luas dibandingkan dengan tepung ubi 
kayu biasa dan sangat berpotensi untuk mensubtitusi terigu dalam pembuatan berbagai 
makanan. 
 Perlakuan pada penelitian ini adalah pengaruh lama fermentasi (0 jam, 24 jam, 48 
jam dan 72 jam) terhadap karakteristik fisik MOCAF yang dihasilkan dari ubi kayu jenis 
putih  (varietas Malang-I) dan ubi kayu jenis kuning (varietas Mentega). Analisa yang 
dilakukan meliputi Warna (derajat putih), viskositas, daya serap air, bulk density dan 
aroma. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang 
diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan ANOVA, jika ada beda nyata maka 
dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
pada taraf signifikasi 0,5%.  
 Hasil penelitian menunjukkan semakin lama fermentasi maka warna (derajat putih), 
viskositas, dan daya serap air semakin meningkat, akan tetapi terjadi penurunan pada 
bulk density. Dari uji organoleptik terhadap aroma rata-rata panelis memberikan 
penilaian antara 2,16-4,92 pada MOCAF ubi kayu putih yang berarti sangat tidak asam 
hingga netral sedangkan pada MOCAF ubi kayu kuning panelis memberikan skor 6,2-
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Requirenment of wheat in Indonesia was very high. Indonesia imported 6.408 ton 
of wheat in January 2009. The import level increased until 8.572 ton in December 2009. 
Because the price of wheat always increases, it can decrease the state budget. Cassava as 
the substitution of of wheat. Tapioca until now still have low level of substitution. 
Therefore, it is need to develop become derivative product of tapioca named MOCAF. 
MOCAF is flour product from cassava processed by using principle to modify 
cassava cell in fermentation. Therefore, its result is different from cassava flour and also 
tapioca. The growth of pectinolytic and cellulolytic microorganisms can break cassava 
cell wall into granule extract. The microorganisms also produce hydrolytic enzymes.This 
mechanism caused changing characteristic of MOCAF. This flour has excellent character 
if it is compared  to usual tapioca such as whiter flour color, higher viscosity, better 
rehydration power and taste. Therefore, MOCAF has more extensive application and has 
potention to subtitute wheat in making various food. 
The treatment of this research were the length of fermentation (0, 24, 48 and 72 
hours) to characterize MOCAF physical characteristic from white type cassava (variety 
Malang-1) and yellow type cassava (variety Mentega). The analysis were done including 
color (white level), viscosity, water absorption, bulk density. There were analyzed by 
using ANOVA. If there were found significant difference, there were analyzed with 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) in significance level 0,05%. 
The result of the research showed that the length of fermentation influenced color 
(white level), viscosity and water absorption which were increased however there was 
degradation of bulk density. Based on organoleptic test of aroma, the assessment between 
2,16-4,92 of MOCAF white type cassava which  was indicated hardly non acid to neutral 
whereas panelists gave score 6,2-6,36 which was indicated acid (between acid and non 
acid) in MOCAF yellow type  cassava. 
 
 











A. Latar Belakang 
Masyarakat Indonesia terbiasa mengkonsumsi makanan berbahan baku 
gandum. Kebutuhan gandum di Indonesia sangat tinggi, berdasarkan data dari Badan 
Pusat Statistik Indonesia tahun 2009 impor gandum di Indonesia pada bulan Januari 
2009 mencapai 6,4 juta ton dan terus mengalami peningkatan hingga bulan Desember 
mencapai 8,87 juta ton. Oleh karena itu, pemenuhan kebutuhan gandum dalam negeri 
melalui impor sangat memberatkan karena diakibatkan terjadinya kenaikan harga 
tepung terigu. Kenaikan harga tepung terigu disebabkan kurangnya pasokan gandum 
karena gagal panen di berbagai belahan dunia, seperti Australia, Amerika Serikat, dan 
Kanada. Kini harga terigu sudah mengalami kenaikan hampir 100%  (Basrawi, 2008). 
Jika keadaan ini dibiarkan terus akan mengakibatkan ketergantungan pangan 
dari luar negeri. Oleh karena itu perlu adanya diversifikasi pangan yaitu 
pengembangan dan penggunaan sumber daya lokal sebagai pensubstitusi terigu. Salah 
satunya yaitu pemanfaatan singkong atau ubi kayu. Ubi kayu (Manihot esculenta 
Crantz) termasuk dalam Famili Euphorbiaceae yang memiliki beberapa sifat 
menguntungkan untuk digunakan sebagai bahan makanan, kandungan pati yang 
relatif tinggi dan penggunaannya yang luas, yaitu untuk membuat berbagai macam 
bahan makanan, bahan pengental, saus, makanan bayi, dan lain-lain (Wargiono, 
1987). 
Pemanfaatan ubi kayu sebagai bahan pensubstitusi terigu masih dalam 
tingkatan yang rendah. Subagyo (2008) menyebutkan bahwa tingkat substitusi tepung 
ubi kayu pada pembuatan mie hanya sebesar 5%. Sekarang mulai dikembangkan 
produk derivatif dari ubi kayu yang disebut dengan MOCAF (Modified Cassava 
Flour). 
Modified Cassava Flour (tepung ubi kayu yang dimodifikasi), yakni tepung 
dari ubi kayu yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu salah 
satunya dengan cara fermentasi. Mikrobia yang mendominasi selama proses 
fermentasi tepung ubi kayu ini adalah bakteri asam laktat. Mikroba tumbuh 
menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat menghancurkan dinding 
sel ubi kayu sedemikian rupa sehingga terjadi liberasi granula pati. Mikroba tersebut 
juga menghasilkan enzim-enzim yang menghidrolisis pati menjadi gula dan 
selanjutnya mengubahnya menjadi asam-asam organik, terutama asam laktat. Hal ini 
akan menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa 
naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. 




Karakteristik MOCAF diduga dipengaruhi oleh jenis ubi kayu dan lama 
fermentasi. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui karakter 
fisik dari MOCAF yang dibuat dari ubi kayu putih dan ubi kayu kuning dengan 
perlakuan lama fermentasi. Ubi kayu yang akan digunakan adalah varietas Malang-I 
dan varietas Mentega dengan lama fermentasi 0, 24, 48 dan 72 jam. Penelitian ini 
diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat umum khususnya 
kepada produsen MOCAF. 
 
B. Perumusan Masalah  
Dari uraian di atas maka dapat diambil rumusan masalah yaitu bagaimana 
pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik fisik MOCAF yang dihasilkan dari 
ubi kayu varietas Malang-I dan varietas Mentega. 
 
C. Tujuan  
Tujuan dari dilaksanakannya penelitian ini adalah untuk mengetahui 
karakteristik MOCAF dari ubi kayu varietas Malang-I dan varietas Mentega dengan 
perlakuan lama fermentasi. 
 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah 
mengenai karakteristik fisik MOCAF yang dibuat dari ubi kayu putih (varietas 





A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 
Universitas Sebelas Maret Surakarta, serta Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan 
pada bulan November hingga Desember 2009.   
 
B. Bahan dan Alat 
1. Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan MOCAF (Modified 
Cassava Flour) dalam penelitian ini adalah ubi kayu (Manihot esculanta Crantz) 
dengan warna daging putih (varietas Malang-1) dan warna daging kuning 
(varietas mentega). Sedangkan bahan untuk melakukan perendaman adalah air 
sumur. 
2. Alat 
Alat yang digunakan untuk membuat MOCAF yaitu slicer, saringan 80 
mesh, blender, kabinet dryer, dan plastik. Sedangkan alat yang digunakan untuk 
analisis antara lain: 
 Seperangkat alat untuk analisis daya serap air: kertas saring, timbangan 
analitik, gelas ukur, dan beker glass 
 Seperangkat alat untuk analisis warna: kromameter 
 Seperangkat alat untuk pengujian viskositas: stormer viscometer, penangas air 
atau penangas minyak, gelas ukur, dan wadah 
 Seperangkat alat untuk pengujian berat jenis: kotak kuboid, dan timbangan 
analitik 
 Untuk uji sensoris aroma, menggunakan questioner dan perlengkapan 
penyajian sampel  
 
C. Tahapan Pembuatan MOCAF 
Penelitian ini terdiri dari dua tahapan utama. Tahap pertama adalah tahapan 
fermentasi pembuatan MOCAF dan tahap kedua adalah tahapan karakterisasi 
MOCAF yang dihasilkan.  
Pada tahapan pembuatan MOCAF ubi kayu segar dikupas, dicuci bersih dan 
dirajang, setelah itu dilakukan perendaman (fermentasi). Hasil dari fermentasi 
kemudian dicuci dan dikeringkan. Chip yang terbentuk digiling menggunakan mesin 
penepung sehingga didapat  tepung halus (MOCAF). Tepung yang dihasilkan 
kemudian diteliti karakteristik fisiknya. Secara lebih jelas, tahapan pembuatan 














































Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Modified Cassava Flour 
D. Parameter  
Tepung MOCAF yang dihasilkan kemudian dianalisis meliputi parameter 
warna, daya serap air, viskositas, bulk density, dan aroma.  Parameter pengujian dapat 
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Tabel 3.1 Parameter Pengujian 
No Parameter  Acuan pustaka 
1 Warna (Derajat putih) Fardiaz, Dedi dkk, 1992 
2 Viskositas Fardiaz, Dedi dkk, 1992 
3 Daya Serap Air Elly, 1990 
4 Bulk Density Suyitno, 1988 
5 Warna (Derajat putih) Organoleptik (Kartika dkk, 1988) 
6 Aroma (Asam) Organoleptik (Kartika dkk, 1988) 
 
E. Perancangan Penelitian dan Analisis Data  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial yaitu 
pengaruh perbedaan lama fermentasi (0, 24, 48, dan 72 jam) dan jenis ubi kayu (ubi 
kayu putih varietas Malang-1 dan ubi kayu kuning varietas Mentega) terhadap 
karakteristik fisik Modified Cassava Flour yang dihasilkan meliputi warna (derajat 
putih), daya serap air, viskositas, bulk density, dan aroma. Penelitian dilakukan 
dengan tiga kali ulangan perlakuan dan masing-masing perlakuan dilakukan satu kali 
pengujian. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan ANOVA, 
jika ada beda nyata maka dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikasi 0,5%. Variasi perlakuan 
percobaan yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2  Variasi Perlakuan Percobaan 
Perlakuan Sampel 
Putih fermentasi 0 jam P0 
Putih fermentasi 24 jam P24 
Putih fermentasi 48 jam P48 
Putih fermentasi 72 jam P72 
Kuning fermentasi 0 jam K0 
Kuning fermentasi 24 jam K24 
Kuning fermentasi 48 jam K48 







HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Sifat Fisik MOCAF (Modified Cassava Flour) 
1. Warna 
Warna adalah faktor yang paling menentukan menarik tidaknya suatu 
produk makanan (Winarno, 1991). Menurut Fennema (1985), warna adalah 
atribut kualitas yang paling penting bersama-sama dengan tekstur dan rasa. Warna 
berperan dalam penentuan tingkat penerimaan suatu makanan, bahkan Kartika, 
dkk (1988) menyatakan bahwa warna merupakan salah satu profil visual yang 
menjadi kesan pertama konsumen dalam menilai bahan makanan. Hasil pengujian 
warna (derajat putih) terhadap MOCAF menggunakan Kromameter dapat dilihat 
pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Hasil Pengukuran Derajat Putih dari MOCAF  
Sampel Derajat putih 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. 
 
Dari Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa MOCAF yang dibuat dari ubi kayu 
putih memiliki derajat putih yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan MOCAF 
yang dibuat dari ubi kayu kuning. Hasil pengukuran derajat putih MOCAF ubi 
kayu putih adalah antara 68,48 hingga 76,40 sedangkan MOCAF ubi kayu kuning 
68,24 hingga 70,30. Sedangkan hasil penilaian derajat putih secara organoleptik 




Tabel 4.2. Hasil Uji Organoleptik Derajat Putih MOCAF  
Sampel Derajat putih 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. Skor 1= amat sangat kuning, 2= sangat kuning, 3= lebih kuning, 4= kuning, 5= agak kuning, 
6= agak putih, 7= putih, 8= lebih putih, 9= sangat putih, 10= amat sangat putih. 
 
Hasil pengujian terhadap parameter warna (derajat putih) MOCAF 
menunjukkan hasil yang bervariasi. Secara umum panelis memberikan penilaian 
antara 3,92 hingga 8,6 yang mengindikasikan bahwa derajat putih dari MOCAF 
antara lebih kuning hingga sangat putih. 
Warna tepung bergantung pada bahan dasar ubi kayu yang digunakan. 
Pada ubi kayu kuning terdapat karoten yang merupakan sumber Vitamin A 385 SI 
per 100 gram  (Muchtadi. dkk, 1992), yang menyebabkan warna daging menjadi 
kuning sehingga dalam pembuatan MOCAF warna tepung yang dihasilkan 
memiliki derajat putih yang lebih rendah.  
Fermentasi memberikan hasil yang bervariasi terhadap derajat putih 
MOCAF. Pada fermentasi 0 jam hingga 24 jam belum menunjukkan adanya 
peningkatan derajat putih yang nyata pada MOCAF dari kedua jenis ubi kayu, dan 
setelah fermentasi 48 jam mulai menunjukkan peningkatan derajat putih yang 
nyata khususnya pada MOCAF ubi kayu putih. Walaupun demikian  secara umum 
terjadi peningkatan derajat putih seiring waktu fermentasi. Semakin lama 
fermentasi derajat putih dari MOCAf semakin meningkat. Derajat putih paling 
tinggi terdapat pada MOCAF dari ubi kayu putih dengan fermentasi 72 jam yaitu 
sebesar 76,40; sedangkan yang paling rendah pada MOCAF dari ubi kayu kuning 
fermentasi 0 jam dengan nilai derajat putih 68,24. 
Meningkatnya derajat putih MOCAF disebabkan karena selama proses 
fermentasi terjadi penghilangan komponen penimbul warna dan protein yang 
dapat menyebabkan warna coklat ketika pengeringan. Dampaknya warna 
MOCAF yang dihasilkan lebih putih dibanding warna tepung ubi kayu biasa 
(Winangun, 2007). Fermentasi juga mengakibatkan terhambatnya reaksi 
pencoklatan non enzimatis (Maillard). Dedi Fardiaz, dkk (1992) menyatakan 
bahwa, reaksi pencoklatan non enzimatis (Maillard) terjadi bila gula pereduksi 
bereaksi dengan senyawa-senyawa yang mempunyai gugus NH2 (protein, asam 
amino, peptida, dan amonium). Reaksi Maillard terjadi bila bahan pangan 
dipanaskan dan atau didehidrasi. 
 
2. Viskositas 
Viskositas merupakan resistensi atau ketidakmauan bahan mengalir bila 
dikenai gaya (mengalami penegangan) atau gesekan internal dalam cairan dan 
merupakan suatu ukuran terhadap kecepatan aliran. Makin lambat aliran berarti 
viskositasnya tinggi, sebaliknya makin cepat aliran berarti viskositasnya makin 
rendah (Kanoni, 1999). Hasil pengukuran viskositas tepung MOCAF dapat dilihat 
pada Tabel 4.3. 
Tabel 4.3. Hasil Pengukuran Viskositas MOCAF  
Sampel Viskositas (poise) 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. 
 
Dari Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa jenis ubi kayu dan lama fermentasi 
memberikan pengaruh yang bervariasi terhadap viskositas MOCAF yang 
dihasilkan. MOCAF ubi kayu putih cenderung memiliki viskositas yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan MOCAF ubi kayu kuning. Viskositas MOCAF ubi 
kayu putih fermentasi 0 jam sebesar  0,2243 poise, fermentasi 24 jam sebesar 
0,230 poise, fermentasi 48 jam sebesar 0,231 poise dan fermentasi 72 jam sebesar 
0,248 poise, sedangkan pada MOCAF ubi kayu kuning dari fermentasi 0 jam 
hingga 72 jam berturut-turut adalah 0,216 poise, 0,226 poise, 0,221 poise dan 
0,240 poise. Perbedaan viskositas ini dipengaruhi oleh kadar pati yang terdapat 
pada ubi kayu. Ubi kayu putih mengandung pati 32-36%.sedangkan pada ubi 
kayu kuning mengandung pati 26% (Rukmana, 1997). 
Widaningrum dan Purwani (2006) menyatakan bahwa, kadar pati suatu 
bahan pangan berpengaruh pada sifat amilografnya. Semakin tinggi kadar pati 
maka semakin kental suatu bahan. Sifat amilograf pati diukur berdasarkan 
peningkatan viskositas pati pada proses pemanasan dengan menggunakan 
Brabender Amylograph. 
 Pati terdiri dari dua fraksi, fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak 
larut disebut amilopektin (Winarno, 2002). Tepung ubi kayu memiliki kandungan 
amilopektin sebesar 87%. Fraksi amilopektin inilah yang sebenarnya 
menyebabkan adonan menjadi kental. Dibandingkan amilosa, amilopektin 
memiliki viskositas dan kekentalan yang tinggi, sehingga adonan berbahan baku 
pati singkong umumnya bersifat lengket. Amilosa memberi efek "keras" atau 
"pera", sedangkan amilopektin memberikan efek lunak bagi adonan  (Abidin, 
2009). 
Fermentasi mengakibatkan naiknya viskositas dari MOCAF, baik pada 
MOCAF ubi kayu putih maupun MOCAF ubi kayu kuning. Hal ini senada dengan 
Anonim
a
, (2008) yang menyatakan fermentasi mengakibatkan naiknya viskositas 
MOCAF. Fermentasi 24 jam ternyata sudah memberikan hasil viskositas yang 
berbeda nyata pada kedua jenis MOCAF. Viskositas tertinggi terdapat pada 
MOCAF yang dibuat dari ubi kayu putih dengan lama fermentasi 72 jam yaitu 
sebesar 0,2484 poise, sedangkan yang terendah terdapat pada MOCAF ubi kayu 
kuning fermentasi 0 jam yaitu 0,2157 poise. Peningkatan viskositas disebabkan 
selama fermentasi mikroba tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan 
sellulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel ubi kayu akibatnya pati yang 
terdiri atas fraksi amilosa dan amilopektin mudah keluar dari granula. Selain 
memecah selulosa, bakteri asam laktat juga memodifikasi granular pati yang halus 
menjadi berlubang-lubang. Lubang-lubang itu memperkuat ikatan antarbutiran 
sehingga adonan tidak gampang terputus dan bersifat lengket (Subagyo, 2008). 
3. Daya Serap Air 
Daya serap air tepung menunjukkan kemampuan tepung tersebut dalam 
menyerap air (Suarni, 2009). Daya serap air (Water Absorption) sangat 
bergantung dari produk yang akan dihasilkan (Anonim
f
, 2008). Hasil 
penghitungan daya serap air dari MOCAF yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Table 4.4 
Tabel 4.4. Daya Serap Air MOCAF  
Sampel Daya serap air (ml/ g) 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. 
 
Dari tabel 4.4 dapat diketahui jenis ubi kayu memberikan hasil yang beda 
nyata terhadap perhitungan daya serap air MOCAF yang dihasilkan. Daya serap 
air MOCAF ubi kayu putih dari fermentasi 0 jam-72 jam berturut-turut 1,4085 
ml/g, 1,5293 ml/g, 1,5777 ml/g dan 1,5778 ml/g, sedangkan pada MOCAF ubi 
kayu kuning 1,6619 ml/g, 1,7875 ml/g, 1,7118 ml/g, dan 1,7655 ml/g. MOCAF 
ubi kayu kuning cenderung memiliki daya serap air yang lebih tinggi dibanding 
MOCAF ubi kayu putih. Menurut Suarni (2009), tingginya daya serap air ini 
berkaitan dengan kadar amilosa dalam tepung. Semakin rendah kadar amilosanya 
maka daya serapnya semakin tinggi. Dalam hal ini ubi kayu kuning memiliki 
amilosa yang lebih rendah jika dibandingkan ubi kayu putih. 
Fermentasi memberikan dampak yang bervariasi pada perhitungan daya 
serap air. Daya serap air terendah terdapat pada MOCAF ubi kayu putih 
fermentasi  0 jam, sedangkan daya serap air tertinggi pada MOCAF ubi kayu 
kuning fermentasi 72 jam. Secara umum jika dibandingkan dengan kontrol 
semakin lama fermentasi maka daya serap air dari MOCAF semakin meningkat 
dan menunjukkan hasil yang beda nyata setelah dilakukan fermentasi 24 jam. 
Fermentasi menyebabkan  granula pati menjadi pecah sehingga ketika 
dikeringkan tepung bersifat porous dan mudah menyerap air. Seperti yang di 
ungkapkan oleh Dayad (2009), yang menyatakan bahwa struktur pati yang poros 
setelah pengeringan memudahkan air untuk meresap ke dalam bahan pada waktu 
rehidrasi. 
 
4. Bulk Density 
Densitas kamba (bulk density) dan densitas nyata merupakan salah satu 
karakter fisik biji-bijian yang sering kali digunakan untuk merencanakan suatu 
gudang penyimpanan, volume alat pengolahan atau sarana transportasi, 
mengkonversikan harga dan sebagainya. Densitas kamba adalah perbandingan 
bobot bahan dengan volume yang ditempatinya, termasuk ruang kosong di antara 
butiran bahan, sedangkan  densitas nyata adalah perbandingan bobot bahan 
dengan volume yang hanya ditempati oleh butiran bahan, tidak termasuk ruang 
kosong diantaranya (Syarief, 1988). 
Bulk density dicari dengan pengukuran massa setiap satuan volume. 
Semakin tinggi massa jenis suatu benda, maka semakin besar pula massa setiap 
volumenya. Bulk density rata-rata setiap benda merupakan total massa dibagi 
dengan total volumenya. Sebuah benda yang memiliki density lebih tinggi akan 
memiliki volume yang lebih rendah daripada benda bermassa sama yang memiliki 
densitas lebih rendah (Anonim
g
, 2008). Hasil analisa bulk density terhadap 
MOCAF ditunjukkan pada Tabel 4.5. 
Tabel 4.5 Hasil Pengukuran Bulk Density MOCAF 
Sampel Bulk density (g/ ml) 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. 
Dari Tabel 4.5 dapat diketahui jenis ubi kayu memberikan hasil yang 
bervariasi pada pengukuran bulk density dari MOCAF. Secara berturut-turut hasil 
pengukuran bulk density dari MOCAF ubi kayu putih fermentasi 0 jam-72 jam 
adalah 0,4109 g/ml, 0,3810 g/ml, 0,3688 g/ml dan 0,3668 g/ml, sedangkan pada 
MOCAF ubi kayu kuning yaitu 0,3888 g/ml, 0,3706 g/ml, 0,3693 g/ml dan 0,3233 
g/ml. Secara umum MOCAF ubi kayu kuning cenderung memiliki bulk density 
yang lebih rendah jika dibandingkan dengan MOCAF dari ubi kayu putih. Hal ini 
dikarenakan MOCAF ubi kayu kuning yang cenderung memiliki kadar air yang 
lebih rendah yaitu berkisar antara 3,8581%-5,5297%, sedangkan kadar air 
MOCAF ubi kayu putih berkisar antara 4,3513%-6,1576%. Seperti yang 
disebutkan oleh Syarief (1988), bahwa nilai densitas bervariasi sesuai dengan 
kadar air bahan (air yang terkandung dalam bahan tersebut).  
Fermentasi juga mempengaruhi bulk density dari MOCAF. Bulk density 
terendah terdapat pada MOCAF ubi kayu kuning fermentasi 72 jam sedangkan 
yang tertinggi pada MOCAF ubi kayu putih fermentasi 0 jam. Semakin lama 
fermentasi maka bulk density semakin kecil. Hal ini dikarenakan fermentasi 
mengakibatkan jaringan sel dari ubi kayu menjadi rusak dan menjadikan bahan 
menjadi lunak. Ketika dikeringkan air yang terkadung didalamnya menjadi mudah 
menguap. Rongga yang awalnya ditempati air menjadi kosong sehingga bahan 
menjadi porous. Akibatnya tepung yang dihasilkan pun memiliki massa yang 
lebih ringan. 
Fermentasi juga menyebabkan liberasi granula pati sehingga tepung yang 
dihasilkan memiliki bentuk butiran (partikel) yang tidak teratur. Seperti yang 
diungkapkan oleh Jufri, (2006) bentuk partikel mempengaruhi bulk density 
dimana partikel-partikel dengan bentuk irregular cenderung memiliki porositas 
besar diakibatkan ronga-rongga antar partikel yang terisi oleh udara sehingga bulk 





B. Hasil Uji Sensori (Organoleptik) MOCAF 
1. Aroma 
Menurut De Mann (1989), dalam industri pangan pengujian aroma atau 
bau dianggap penting karena cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap 
produk. Timbulnya aroma atau bau ini dikarenakan zat bau tersebut volatil 
(mudah menguap), sedikit larut air dan lemak.  
Dari hasil uji organoleptik terhadap aroma dari MOCAF yang dihasilkan 
dapat dilihat pada Tabel 4.6. 
Tabel 4.6. Hasil Analisa Organoleptik Aroma MOCAF 
Sampel Aroma 
Putih fermentasi 0 jam  
Putih fermentasi 24 jam 
Putih fermentasi 48 jam 
Putih fermentasi 72 jam 
Kuning fermentasi 0 jam 
Kuning fermentasi 24 jam 
Kuning fermentasi 48 jam 

















Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf α 
5%. Skor 10= amat sangat asam, 9= sangat asam, 8= lebih asam, 7= asam, 6= agak asam, 5= 
netral, 4= tidak asam, 3= lebih tidak asam, 2= sangat tidak asam, 1= amat sangat tidak asam 
 
 
Dari data Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa jenis ubi kayu mempengaruhi 
aroma MOCAF yang dihasilkan. Dari uji organoleptik terhadap parameter aroma, 
MOCAF yang dihasilkan dari ubi kayu kuning cenderung memiliki aroma asam 
yang lebih kuat jika dibandingkan dengan MOCAF ubi kayu putih. Panelis rata-
rata memberikan skor 2,16-4,92 pada MOCAF ubi kayu putih yang berarti sangat 
tidak asam hingga netral sedangkan pada MOCAF ubi kayu kuning panelis 
memberikan skor 6,2-6,36 yang berarti agak asam hingga asam. Hal ini 
dikarenakan ubi kayu kuning memiliki kandungan Vitamin A 385 SI Direktorat 
Gizi DepKes RI (1981) dalam Muchtadi, dkk (1992), yang diduga menghambat 
pertumbuhan bakteri selama proses fermentasi, sehingga aroma dari ubi kayu 
masih kentara. Aroma ubi kayu inilah yang mungkin diasumsikan oleh para 
panelis sebagai aroma asam.   
Fermentasi juga mempengaruhi parameter aroma dari MOCAF yang 
dihasilkan. Semakin lama fermentasi maka aroma MOCAF juga semakin asam 
ditunjukkan dengan meningkatnya nilai yang diberikan panelis yang 
mengindikasikan bahwa semakin besar skor yang diberikan maka aroma MOCAF 
semakin asam. Pada fermentasi 48 jam, memberikan  nilai yang beda nyata 
terhadap parameter aroma khususnya pada MOCAF ubi kayu putih. Sedangkan 
pada MOCAF ubi kayu kuning lama fermentasi tidak memberikan pengaruh yang 
nyata pada parameter aroma. Aroma asam berasal dari metabolisme mikrobia 
dengan jalan fermentasi glukosa atau asam sianida yang terbebaskan dari reaksi 
hidrolisis linamarin. Asam inilah yang diduga menyebabkan turunnya pH pada 
MOCAF. Jenis asam yang dihasilkan antara lain asam butirat, asam asetat, asam 






























KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
1. Fermentasi memberikan dampak yang bervariasi terhadap karakteristik fisik 
MOCAF yang dihasilkan dari ubi kayu putih (varietas Malang-I) dan ubi kayu 
kuning (varietas Mentega). 
2. MOCAF yang dibuat dari ubi kayu putih memiliki derajat putih (68,48; 67,78; 
74,22 dan 76,40) sedangkan MOCAF yang dibuat dari ubi kayu kuning memiliki 
derajat putih (68,24; 69,33, 68,26 dan 70,30). Serta berdasarkan uji organoleptik 
rata-rata panelis memberikan nilai antara 3,92 hingga 8,6 yang mengindikasikan 
bahwa derajat putih dari MOCAF antara lebih kuning hingga sangat putih. 
3. MOCAF yang dibuat dari ubi kayu putih memiliki viskositas (0,224; 0,231; 0,231 
dan 0,248 poise), daya serap air (1,409 ml/g, 1,529 ml/g, 1,578 ml/g dan 1,578 
ml/g), bulk density (0,4109 g/ml, 0,3810 g/ml, 0,3688 g/ml dan 0,3668 g/ml) dan 
dari uji organoleptik terhadap aroma, panelis rata-rata memberikan penialain 
antara 2,16-4,92 pada MOCAF ubi kayu putih yang berarti sangat tidak asam 
hingga netral. Sedangkan MOCAF yang dibuat dari ubi kayu kuning memiliki 
viskositas (0,216; 0,226; 0,221 dan 0,240 poise), daya serap air (1,662 ml/g, 1,788 
ml/g, 1,712 ml/g dan 1,766 ml/g), bulk density (0,3888 g/ml, 0,3706 g/ml, 0,3693 
g/ml dan 0,3233 g/ml) dan berdasarkan uji organoleptik terhadap aroma, panelis 




1. Dilakukan isolasi bakteri sehingga diketahui jenis bakteri spesifik yang berperan 
dalam proses fermentasi MOCAF. 
2. Fermentasi MOCAF dilakukan dalam bak fermenter sehingga faktor-faktor yang 
mempengaruhi proses fermentasi dapat dikendalikan. 
3. Diharapkan dapat dilakukan penelitian lanjutan mengenai aplikasi MOCAF dalam 
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